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RESUMO 
 
Atualmente o rigor na produção vem aumentando no âmbito alimentício, as padarias 
atualmente amentaram a quantidade de produtos para serem oferecidos e isso fez estes 
estabelecimentos oferecerem em seu espaço controle higiênico-sanitário rígidos, influindo 
inclusive em como as instalações e edificações devem se apresentar. O objetivo deste estudo 
foi pesquisar a situação das padarias da região metropolitana de recife quanto as suas 
Instalações e Edificações. Foi realizada uma pesquisa de campo em 10 padarias da região 
metropolitana de Recife-PE para serem levantadas informações a respeito das suas instalações. 
As instalações da grande maioria das padarias apresentaram resultados positivos, entretanto, 
pecaram principalmente nos tópicos relacionados a mecanismo de proteção contra vetores e 
pragas urbanas em câmaras frias e controle microbiológico periódico da água. Ao término do 
estudo foram feitas orientações aos responsáveis pelos estabelecimentos para aprimorar os 
pontos negativos encontrados. 
 
Palavras-Chaves: Produção; Higiene; Alimentos. 
 
ABSTRACT  
 
Nowadays, the rigor in the production is increasing in the alimentary scope, the bakeries 
currently increased the amount of products to be offered and this made these establishments 
offer in their space hygienic-sanitary control, influencing also how the facilities and buildings 
should look . The objective of this study was to investigate the situation of bakeries in the 
metropolitan reef region regarding their facilities and buildings. A field survey was conducted 
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in 10 bakeries in the metropolitan region of Recife-PE to gather information about their 
facilities. The facilities of the vast majority of bakeries showed positive results, however, 
sinned mainly in the topics related to the mechanism of protection against vectors and urban 
pests in cold chambers and periodic microbiological control of water. At the end of the study, 
guidance was given to those responsible for the establishments to improve the negative points 
found. 
 
Keywords: Production; Hygiene; Foods. 
 
1. INTRODUÇÃO 
A preocupação com a manipulação correta de alimentos já existe desde os primórdios da 
humanidade, no entanto, com a modernização da sociedade e o avanço tecnológico, cada vez 
mais foi se tornando necessário aperfeiçoar esse processo para a sobrevivência na terra. A 
matéria-prima e o processo utilizado na produção de alimentos têm grande impacto na 
qualidade do produto final e a condição sanitária desses alimentos é um fator da execução 
correta ou não desses procedimentos. A higiene é primordial para a prevenção de enfermidades 
provenientes de alimentos contaminados as quais são problemas de saúde pública que assolam 
o mundo inteiro (BRISSOS, 2016). 
A legislação de alimentos se originou juntamente com as primeiras civilizações e 
regulamenta o controle de alimentos desde o início da história até os dias atuais, pois existe 
uma forte relação entre microrganismos e doenças alimentares, com a forma com que certos 
alimentos são manipulados, inclusive com o ambiente de armazenamento destes. Atualmente, 
é evidente a necessidade de pesquisas a serem realizadas, com ênfase em saúde e boas práticas 
de manipulação de alimentos para a manutenção da qualidade dos produtos oferecidos em 
estabelecimentos alimentícios, bem como higienização do ambiente, dos equipamentos, 
cuidados na manipulação, preparo e armazenamento de alimentos, além de se seguir 
rigorosamente as políticas de fiscalização sanitárias vigentes no país (MARINS, 2014; CLAPP 
Jr., 2015). 
O objetivo desse estudo foi pesquisar a situação das padarias da região metropolitana de 
recife quanto as suas Instalações e Edificações. 
 
2. PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS 
O presente estudo possui caráter de pesquisa de campo. Foi aplicado um formulário 
elaborado e embasado através da Resolução da Diretoria Colegiada (RDC) nº 216, de 
15/09/2004. Ao total são 98 tópicos o qual englobando características do estabelecimento 
como: Recursos Humanos, Condições Ambientais, Instalações e Edificações, Equipamentos, 
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Higienização e Sanitização, Produção, Fornecedores, Documentação e Fiscalização. Os 
responsáveis pela padaria poderiam dar 3 respostas para cada tópico: Conforme ou dentro dos 
padrões recomendados (C); Não conforme, possui alterações incompatíveis com a legislação 
(NC); Não se aplica a realidade do estabelecimento (NA). 
Este trabalho foi elaborado com enfoque na obtenção de informações a respeito das 
instalações e edificações em 10 padarias localizadas na região metropolitana de Recife-PE, as 
quais foram selecionadas de forma aleatória e receberam a nomenclatura de PA (Padaria A) 
até PJ (Padaria J) afim de facilitar a análise dos dados e não expor o estabelecimento em 
questão. 
 
3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 
De acordo com o Quadro 1, foram selecionados do questionário os tópicos 3.1 até o 3.31 
os quais estão listados  
 
Quadro 1 – Relação de tópicos abordados na entrevista a respeito das Instalações e Edificações dos 
estabelecimentos utilizados para a coleta de dados 
3 INSTALAÇÕES E EDIFICAÇÕES 
3
.1 
Instalações limpas e projetadas de forma a possibilitar um fluxo ordenado dos 
alimentos e sem cruzamentos em todas as etapas da sua preparação, facilitando as 
operações de manutenção, limpeza e desinfecção, quando necessário. 
3
.2 
Área mínima ajustada á capacidade operacional de modo que facilite as operações 
de limpeza e garanta a proteção e higiene do alimento, para que não comprometa a 
qualidade do produto acabado. 
3
.3 
Instalações elétricas seguras para o funcionamento, permitindo higienização dos 
ambientes e com proteção contra incêndio e explosão. 
 PAREDES, TETOS 
3
.4 
Material liso, impermeável, lavável, de cores claras e em bom estado de conservação, 
livres de goteiras, umidades, trincas, rachaduras, bolores e descascamentos. 
3
.5 
As aberturas devem estar protegidas com telas milimétricas, inclusive o sistema de 
exaustão de modo que impeça o acesso de vetores e pragas urbanas; telas integras e de 
fácil remoção para limpezas periódicas. 
 PISOS 
3
.6 
Pisos em bom estado de conservação e limpeza?  
3
.7 
Os pisos revestidos de material liso, resistente, impermeável, lavável e com 
inclinação em direção aos ralos? 
 PORTAS 
3
.8 
As portas tem superfícies lisas, de fácil limpeza, ajustadas aos batentes e 
conservadas? 
3
.9 
As portas de principais acessos as câmeras frias devem ter mecanismo de proteção 
contra vetores e pragas urbanas. 
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3
.10 
As portas na área de preparação de alimentos, nos sanitários e vestiários devem ser 
adotadas de fechamento automático. 
3
.11 
As portas são mantidas em bom estado de conservação?  
 ILUMINAÇÃO E VENTILAÇÃO 
3
.12 
As luminárias sobre a área de preparação e exposição dos alimentos estão 
devidamente protegidas (contra explosão, quebra ou queda) 
3
.13 
A iluminação da área de preparação de alimentos proporciona uma boa visualização 
de forma que sejam realizadas as atividades sem comprometer a higiene e as 
características dos alimentos. 
3
.14 
A ventilação é suficiente para garantir o conforto térmico, renovação do ar, fungos, 
gases, fumaça, condensação, partículas de suspensão. 
3
.15 
Nas áreas climatizadas, o fluxo de ar não incide diretamente sobre os alimentos? 
3
.16 
Se tiver ventiladores ou condicionadores de ar, deve haver uma programação para 
limpeza constantes desses equipamentos. E os exaustores devem ter telas milimétricas 
quando necessário. 
 SANEAMENTO  
 VESTIARIOS E SANITARIOS 
3
.17 
Os sanitários não se comunicam diretamente com as áreas de produção? 
3
.18 
Os sanitários são dotados de todas as facilidades para higienização das mãos, lixeiras 
revestidas com sacos plásticos, com tampa, sem acionamento manual, para descarte de 
papel higiênico? 
3
.19 
Há instalações sanitárias para o público adequadas e totalmente independente da área 
de produção e são mantidos limpos? 
3
.20 
Os vestiários e sanitários são independente para cada sexo, contendo armários 
suficientes em números suficientes e em bom estado de conservação? 
 COLETA DE RESIDUOS 
3
.21 
A lixeira externa é compatível com as quantidades geradas e com frequência da 
coleta adequada? 
3
.22 
A lixeira externa possui: paredes e tetos laváveis, íntegros e em boas condições de 
limpeza; piso de matéria liso, impermeável, resistente, de fácil higienização e com 
declividade para o ralo sifonado com tampa; adequada ventilação e iluminação, e portas 
com telas que impeçam a entrada de insetos e roedores, limpas e conservadas; ponto de 
agua na entrada; proteção dos resíduos contra chuva, sol, aceso de animais e de pessoas 
estranhas a atividade. 
3
.23 
Os recipientes para o acondicionamento dos resíduos são de material impermeável, 
com tampas e capacidade compatível com o volume produzido mantidos devidamente 
higienizados. 
3
.24 
Os recipiente de lixo onde a preparação e armazenamento de alimentos devem ser 
dotados de tampa acionadas sem contato manual. 
 AGUA E ESGOTO 
3
.25 
A agua e gelo, usado em contato direto com alimentos e bebidas, é de fonte segura e 
aprovada? 
3
.26 
Existe controle microbiológico periódico da agua, com existência de planilha de 
controle diário de cloro, e de análises laboratoriais com periocidade determinada pela 
legislação especifica vigente. 
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3
.27 
Os reservatórios devem ter a superfície lisa, impermeável e resistente, com tampa 
conservada, vedação e formato que não permita infiltrações, gotejamentos ou 
escoamento. 
3
.28 
Os procedimentos/ rotina de limpeza dos reservatórios de agua estão descritos e 
registrados? 
3
.29 
As caixas de gordura e de esgoto estão localizadas fora das áreas de preparação e 
armazenamento dos alimentos? 
3
.30 
O sistema de esgoto é adequado, em bom estado de conservação e higiene? 
3
.31 
A periocidade e forma de limpeza da caixa de gordura estar registrada no POP? 
 
Os dados foram distribuídos em porcentagem e representados no Quadro 2 levando-se em 
consideração as três alternativas (C, NC e NA). 
 
Quadro 2 – Porcentagem por tópicos relacionados as instalações e edificações encontrados no formulário 
utilizado nas entrevistas elaborado de acordo com a RDC 216, de 15/09/2004. 
PORCENTAGEM POR TÓPICO 
Tópicos C NC NA 
3.1 100% 0% 0% 
3.2 100% 0% 0% 
3.3 80% 20% 0% 
3.4 90% 10% 0% 
3.5 70% 30% 0% 
3.6 90% 10% 0% 
3.7 80% 20% 0% 
3.8 90% 10% 0% 
3.9 50% 10% 40% 
3.10 60% 20% 20% 
3.11 90% 10% 0% 
3.12 80% 10% 10% 
3.13 90% 10% 0% 
3.14 80% 10% 10% 
3.15 90% 0% 10% 
3.16 90% 10% 0% 
3.17 90% 10% 0% 
3.18 80% 20% 0% 
3.19 100% 0% 0% 
3.20 70% 20% 10% 
3.21 80% 10% 10% 
3.22 50% 40% 10% 
3.23 80% 20% 0% 
3.24 80% 20% 0% 
3.25 90% 10% 0% 
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4. CONSIDERAÇÕES FINAIS 
Ao analisar os resultados observa-se que a grande maioria segue a RDC 216. Destacam-
se os tópicos 3.1, 3.2 e 3.19 que demonstraram a preocupação por parte de todos os 
estabelecimentos em relação a higienização das instalações de forma que facilite o fluxo 
operacional da limpeza e cuidado em manter as instalações sanitárias do público limpas 
distantes da área de produção. 
Não aplicam a realidade dos estabelecimentos da amostra de 40% (n = 4) quando diz 
respeito a mecanismo de proteção contra vetores e pragas urbanas em câmaras frias (Tópico 
3.9), e o mesmo número do controle microbiológico periódico da água (Tópico 3.26). Um 
número elevado e preocupante, pois, na agua maltratada são encontrados inúmeros agentes 
causadores de diversos tipos de intoxicação alimentar. Maciel et al. (2016) verificou as boas 
práticas de fabricação em duas padarias da cidade de Marabá no estado do Pará, e identificou 
que “ambos os estabelecimentos utilizavam água da rede pública e não acompanhavam a 
qualidade da mesma através de análises físico-químicas e microbiológicas”. 
Sabendo disso foi recomendado aos proprietários Desenvolver uma instalação projetada 
e higiênica para manter o fluxo ordenado de alimentos de forma que não colidem as etapas da 
sua preparação; por menor que seja área, deve possuir capacidade operacional para realização 
de limpeza e higiene do alimento; averiguar as instalações elétricas atuais e se necessário 
adequá-las para permitir a higienização do ambiente e prevenir incêndio; Adequar o piso e 
portas para um material liso, lavável e de cores claras; Evitar aberturas desprotegidas 
impedindo a entrada de vetores e pragas urbanas; Adotar o fechamento automático das portas 
de preparação de alimentos, banheiros e vestiários; manter uma boa iluminação em todo o 
estabelecimento; ventilação agradável para manter controle térmico; os sanitários não devem 
se comunicar com a área de produção e devem possuir recursos para higienização das mãos, 
com divisão por sexo; manter uma lixeira externa compatível com a quantidade de demanda 
gerada com paredes e tetos laváveis, piso liso e impermeável com fácil higienização, deve 
3.26 50% 10% 40% 
3.27 90% 0% 10% 
3.28 70% 10% 20% 
3.29 80% 20% 0% 
3.30 80% 10% 10% 
3.31 70% 20% 10% 
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possuir abertura não manual; a agua e gelo em contato com os alimentos devem ser de fontes 
seguras. 
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